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Título: Masas Escaldadas. Pasta Choux o Petisú. 
Resumen 
Una masa escaldada consiste en harina cocinada en agua hirviendo con grasa. La harina se hincha por el calor del agua y la grasa. 
La pasta choux es una masa de harina escaldada, esponjada por huevos y que debe su desarrollo a fenómenos físicos más que 
químicos. Al someter el calor a las microscópicas celdillas formadas por harina, grasa y huevos, tiende a liberar el aire que 
contienen en su interior produciéndose un aumento de volumen. 
Palabras clave: Pastelería. 
  
Title: Scalded masses. Pasta Choux. 
Abstract 
A scalded flour dough is cooked in boiling water with fat. The flour is swollen by heat from water and fat. The choux pastry is a 
mass of scalded flour, eggs and fluffy by which owes its development to more than physical and chemical phenomena. By 
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Una masa escaldada consiste en harina cocinada en agua hirviendo con grasa. La harina se hincha por el calor del agua y 
la grasa. 
La pasta choux es una masa de harina escaldada, esponjada por huevos y que debe su desarrollo a fenómenos físicos 
más que químicos. 
PROCESO DE SUBIDA 
Al someter el calor a las microscópicas celdillas formadas por harina, grasa y huevos, tiende a liberar el aire que 
contienen en su interior produciéndose un aumento de volumen. En este caso la subida deja un hueco en la pieza, ya que 
las celdillas tienden a unirse, debido a su pequeño tamaño y a la gran humedad que contienen. El huevo cuaja y 
proporciona una cubierta hermética con el fenómeno de inflado y el hueco en su interior. 
FACTORES DE SUBIDA 
 No sube por exceso de humedad. Por eso se debe controlar el punto de la masa al añadir los huevos. 
 Por una formulación o selección incorrecta de los ingredientes. 
 Pierde volumen por exceso de reposo, apertura del horno durante la cocción, temperatura excesiva del horno y por 
los golpes. 
FORMULACIÓN E INGREDIENTES 
Agua   1l 
Manteca de cerdo 200g 
Mantequilla  200g 
Sal   10g 
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Harina floja  600g 
Huevos  24 aprox. 
PROCESO DE ELABORACIÓN 
 Cocer el agua, la sal, la manteca y la mantequilla. 
 Al hervir incorporar de golpe la harina tamizada.  
 Mover la mezcla con una espátula hasta que se despegue de las paredes. La harina se ha hidratado y escaldado. La 
sal se ha disuelto y la grasa se ha integrado en la masa. 
 Enfriar la masa. Empezar a incorporar los huevos de dos en dos al principio, según se vayan integrando en la 
mezcla. Y próximo al final de uno en uno para no pasarnos del punto adecuado de la masa.  
 El punto adecuado se comprueba tomando un poco de pasta con la espátula y dejándola caer. Ésta deberá hacerlo 
lentamente y tendrá la textura adecuada para dosificarla. 
 Escudillar las piezas sobre latas de horno con papel anti graso, con la ayuda de una manga pastelera y la boquilla 
correspondiente a la pieza deseada. 
 Cocer en el horno a 180ºC con el tiro abierto y durante 20 minutos. 
 Deben resultar piezas huecas, doradas y uniformes con el tamaño y forma prefijada. 
 Se utiliza para rellenar de diferentes preparaciones tanto dulces como saladas. 
PIEZAS CARACTERÍSTICAS 
 Palos de Jacob. 
Con manga y boquilla del numero 12, piezas de 8cm de largo por 1,5cm de ancho.  
 Palos catalanes. 
Piezas de 12 cm de largo por 1,5 cm de ancho con manga y boquilla del numero 12. 
 Rosco lionés. 
Se escudillan con manga y boquilla del número 10, coronas de 6 cm de diámetro. 
 Bocaditos de nata. 
Se escudillan con manga y boquilla del número 10, piezas de 2,5 cm de diámetro. 
 Duquesas. 
Piezas de 4 ó 5 cm de diámetro con manga y boquilla del numero 12. 
 Relámpagos. 
Piezas de 4 cm de largo y 1,5 cm de ancho con manga y boquilla del numero 10. 
 Eclairs. 
Con manga y boquilla, piezas de 3 cm de largo por 1,5 cm de ancho. 
 Patitos. 
Escudillando las diferentes piezas que los componen, cuello, alas y cuerpo. Una vez cocidas, se rellenan y se arman 
formando la pieza. 
 Polkas. 
Son tartaletas fonseadas con pasta choux, horneadas y rellenas de crema pastelera. 
 Coronas. 
De 20 cm de diámetro, se escudillan con manga y boquilla del numero 20. 
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 Bandas. 
Con manga y boquilla rizada del numero 12, se escudillan piezas de 10 a 12 cm de largo y 1,5 cm de ancho, pegadas 
unas con otras horizontalmente. 
 Otras. 
Bordes de tartas como el caso de Saint Honoret. O el Croquenbouche.  
Existen otras piezas como los buñuelos de viento, los galos y las sacuskinas que aunque se basan en la pasta choux, su 





 Pastelería y panadería. Juan Pablo Humanes Carrasco. Editorial Interamericana-McGraw Hill. 
  
